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Pebrots del piquillo
amb xato

12 Pebr‘ofs o\e\ Piquino * 100 g de Tonqina, en oli o\'o\ivw
* Oli d'oliva * 100 g de bacalla esqueixal per
dessalar ¥ 8 filels d'anxova * Mesclum d'enciams

* Olives negres sense pinyol * Salsa romesco

1 Deixeu el bacalla en remull unes 24 hores
i canvieu-ne l’aigua dues vegades.

2 Separeu latonyina del'oli. Reserveul'olien un
recipient. Piqueu el bacalla i poseu-lo en un altre
recipient amb la tonyina. Piqueu els filets d'anxova
i afegiu-los a la barreja de tonyina i bacalla.
Aboqueu-hila salsa romesco i barregeu-ho tot
fins que tots els ingredients quedin ben integrats.
Repartiu la massa dintre dels pebrots del piquillo.
Un cop farcits, reserveu-los a la nevera, tapats amb
film transparent, fins al moment de servir-los.

3 Barregeul'olide latonyina que heu reservat amb
una mica d’oli d’oliva. Poseu les olives al vas de
la batedora amb la barreja d’olis. Tritureu-ho.
Colloqueu els enciams al fons dels plats, poseu
els piquillos a sobre i amaniu-los amb 1'oli d'olives.

EL BACALLA €s ric en fosfor,
necessari per al cervell, els ossos
i les denfs, Conf€ vitfamina A,
essencial per a la funcid visual,
i molta ge\aaf'ma,, que dona
melosifal a la seva car i a juda
en la formacié de cartilag,

Polos de préssec
1 crema

6 meifafs de préssec en almivar * 4 rovells d'ou
* 500 wl de nafa per munfar ¥ 50 g de sucre
* 15 g de farina * 1 beina de vainilla

1 Poseu 2 meitats de préssec en almivar al vas
de la batedora i tritureu-les fins a obtenir-ne
un puré espes. Reserveu-ho.

2 Enun casso, feu bullir la nata amb la beina
de vainilla oberta al llarg per la meitat.

3 Bateu els rovells d’ou amb el sucre ila farina.
Aboqueu la nata calenta sobre els rovells,
remenant-ho constantment amb les varetes.
Aboqueu la barreja al cassoé i escalfeu-ho.
Remeneu-ho fins que la crema s’espesseixi
(no ha de bullir).

4 Barregeu la crema amb el puré de préssec
ideixeu-ho refredar. Aboqueu la preparacié en
motllos de polos o vasets, alternant-la amb fines
lamines de préssec.
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Alberginies
a la menorquina

4 a,\\;ergn’nies mif janes * 1 pebrot verd * 1 ceba * Tall

* 1fassa de fomaquel fregit * 2 ous * 5 cullerades
de farina de ga,lefa, * 4 cullerades d'oli d'oliva
* Sal i pebre

1 Talleules alberginies al llarg per la meitat. Saleu-les
bé i poseu-les de cara avall en un colador. Deixeu-les

reposar durant 45 minuts. Renteu-les amb l'aigua
de l'aixeta i coeu-les s minuts a foc fort. Gireu-les,
tapeu-les i deixeu-les coure 6 minuts més.

2 Peleuipiqueulaceba,l’alliel pebrot. Coeu-ho
3 minuts a foc fort. Afegiu-hi 2 cullerades d'oli,
tapeu-ho i deixeu-ho coure 6 minuts a foc mitja.
Remeneu-ho diverses vegades. Afegiu-hi el
tomaquet fregit, tapeu-ho i deixeu-ho coure
5 minuts més a foc fort.

3 Retireu la polpa de les alberginies amb una cullera

ireserveu les barquetes. Afegiu la polpa a la barreja
amb 3 cullerades de farina de galeta i els ous batuts.

Salpebreu-ho i farciu les barquetes. Escampeu la
resta de la farina de galeta per sobre i coeu-ho

6 minuts a foc fort. Deixeu-ho reposar 5 minuts i ja
ho podeu servir.

L'ALBERGI NIA ¢s molt rica en
ma gnesi | ferro. Eo ideal per
prevenir ['antmia, augmentar

les defences i millorar ¢
funcionament cardrac i muscular,

Salmo curat

1.200 ¢ de sucre * 1kg de salms fresc
* 800 ¢ de sal * Anet fresc * Torradetes * N\am’rega,

1

Demaneu a la peixateria que treguin l'espina central
del salmoéiel separin en dos filets. Poliu bé el greix
que té als laterals i retireu amb unes pinces totes
les petites espines que pugui tenir. Renteu-lo amb
l'aigua de l'aixeta i eixugueu-lo molt bé amb un
drap de cuina o amb paper absorbent.

Barregeu la saliel sucre en un bol gran i cobriu
completament el fons d'una safata rectangular
amb una part de la barreja. Poseu els filets de salmo
a sobre, amb la part de la carn mirant amunt,
iescampeu una mica d’anet picat per sobre. Cobriu
tot el salmo amb la resta de la barreja de sali sucre.
Tapeu-ho amb film transparent i deixeu-ho reposar
alanevera durant 24 hores.

Retireu el plastic, traieu els filets de salmo i
renteu-los per eliminar-ne totes les restes de sal
isucre. Eixugueu-los molt bé amb un drap de cuina.
Talleu el salmo en talls molt fins amb un ganivet
ben afilat i poseu-los en una safata.

Serviu el salmé curat com a aperitiu, acompanyat
amb torradetes i mantega.

Conill
amb cervesa

200 ¢ de xampinyons * T2 cebefes pefites

* 5 cullerades d'oli d'oliva ¥ 2 alls * 1 conill fallat
a ocfaus ¥ 1cervesa ¥ 1 gof d'aidua * 1 cullerada
de farina * 1/2 gof de tomaquet f\“egi’( * Sal baixa
en sodi i pe\)r‘e

1

Peleu les cebetes. Elimineu la part terrosa dels
xampinyons amb un ganivet afilat. Netegeu-los amb
un drap de cuina humit i talleu-los per la meitat.
Escalfeul'oli en una cassola i enrossiu els talls de
conill, previament salpebrats per davant i darrere.
Afegiu-hiles cebetes pelades i els alls sencers
isofregiu-ho tot durant 3 minuts.

Escampeu la farina per sobre i afegiu-hi els
Xxampinyons, la cervesa, el got d’aiguaiel
tomaquet fregit.

Deixeu-ho coure a foc lent uns 30 minuts.
Rectifiqueu-ho de sal i serviu-ho.

I

La, carn o\e CON\LL e un a,\T

ConTingSU\T de poT(LSSi, seleni | fbsfor,

i €5 rica en profeines, calci, ferro,

vitamings del geup B, acid folic
i vitamina K. Per tant, ens \ooT
a,\)uo\am a combafre |'estat
d'ast@nia i cancament,



